MENU

(prosimy sie nie przywigzywag, czesto ulega zmianie (%))

Cos$ na poczatek (ostrzymy apetyt):

1. Pastaz wedzonego pstraga z pieczywem 18 PLN
(nagroda ,Najlepszy Smak Dolnego Slgska 2018, 2019, 2022”)
2. Zuparybna (na pstrggu i karpiu robiona) 20 PLN

Zupa dnia/tygodnia/nastroju kucharza — sprawdz na tablicy przy ladzie

Idziemy w pstragowy konkret (ktéry co oznacza, znajdziesz na drugiej stronie):

Pstrgg smazony 28 PLN

(dodaj masetko czosnkowo pietruszkowe, bo warto! +4PLN) K nilbnasns
Pstrag grillowany 28 PLN

Pstrag grillowany w folii 28 PLN

Pstrgg wedzony 28 PLN

(takze ,,Najlepszym Smakiem Dolnego Slgska 2018, 2019, 2022” nagrodzony) DULLT SLASH
Pstrgg po wiosku 30 PLN

Dodaj:

Frytki / Ryz / Placuszki ziemniaczane 10 PLN

Zestaw $wiezych suréwek (lub jedna wybrana) 10 PLN

Krgzki cebulowe 10 PLN

Masetko czosnkowo-pietruszkowe / Sos czosnkowy 4 PLN

Cos$ innego?

1. Cesky smazeny syr 32 PLN
(frytki, sos czosnkowy)
2. Karczek z grilla / pieczony 35PLN
(surowki, sos BBQ, chleb [frytki +5 PLN])
3. Schabowy 38 PLN
(frytki, suréwki)
Dla dzieci?

1. Dzieciaki uwielbiajg naszego pstrgga smazonego! Zamédw i patrz jak znika! &
Paluszki rybne, frytki, ketchup, suréwki 28 PLN

Deser

1. Szefu czesto piecze sernik. SprawdZ czy udato mu sie dzisiaj 14 PLN
2. Nad pozostatymi deserami ciezko pracujemy — zapytaj co jest dzisiaj

Napoje
1. Pepsi/ 7UP / Mirinda / soki [pomar/jabt/cz.porz.] 0,2 8 PLN
2. Woda gaz / niegaz 7 PLN
3. Soki naturalne (rézne smaki) 9 PLN
4. Fritz’e 10 PLN
5. Herbata (czarna / zielona / owocowa) 9 PLN
6. Kawa czarna / biata / espresso 8 PLN

Cappucino / Latte 9 PLN
Piwo

1. Bardzo lubimy wiec od groma mamy. Zapytaj.
2. Ale zawsze z lanych Holba jasna i Litovel ciemny goSci 12 PLN

Wino
1. Wino domu - nie naszego, a toskanskiego, w karafce podane
0,25L-15PLN/0,5L—25PLN/1L—-45PLN

Chcesz sie czego$ wiecej o naszych pstrggach dowiedzie¢? Odwrdc strone i zanurz sie w lekturze!



MENU

...Z historia...

Chcielibysmy opowiedzie¢ Wam co$ wiecej o naszym menu, gdyz jest to historia niesamowita.

Rozsigdzcie sie wiec w naszych skromnych progach, czytajcie i zamawiajcie pozycje, ktére najbardziej
przypadty wam do gustu. A zatem...

Wszystkie nasze pstragi sg efektem mitosci (a co najmniej sympatii) pewnego Pana Pstraga, do
wielllluuuu Pan Pstrggéw. A zwilaszcza ich ikry. Nie wiemy, jak im sie uktadato w domach, ale wiemy, ze
chtopak miat gest! Plywajg wiec sobie ich latorosle w tych stawach, ktére widzicie nieopodal, az w kohcu
pojawiacie sie Wy! Pstrggi nasze, wiedzac ile przyjemnosci przynoszg ludziom, az sie same w rece naszej
ekipy pchajg. A ona juz wie dobrze co nalezy zrobic.

Kazdy z pstrggdw wybiera swoj los, a moze on by¢ nastepujacy:

1.

Smazenie — tak Janek (Januszem zwany) Kuzminski Raj Pstraga zapoczgtkowat. Wymyslit sobie,
tebski facet, ze tyle drewna w okoto, to co bedzie gaz czy pragd zuzywat. Zaczat patelnie drewnem
opala¢. Czasy sie zmienity, historia burzliwie leciata, ale ostatecznie, aktualni wiodarze Raju
postanowili, ze ku pamieci (i smakowi wybitnemu), na patelni opalanej drewnem nadal smazy¢
bedg. Ot w tej chatce, ktdrg dojrze¢ obok stawdw mozna. Tak, tg z ktérej dymi sie niemitosiernie. |
tak juz sobie stoi chatka okopcona niemal 40-sto letnig historig...

Grillowanie — powiew Swiezosci. Bo jak wiemy, Polacy nie tylko w pitke sg najlepsi, nie tylko
skoczkami narciarskimi wybitnymi znawcami, ale takze na grillowaniu znajg sie jak nie byle kto.
PostanowiliSmy wiec, ze pstrgga naszego nadziejemy w $rodku masetkiem, czosnek wcisniemy i
pietruszki gars¢ wrzucimy, a pozniej cytrynki plasterkiem obtozymy, i w kratce specjalnej na grillu
na 20 minut potozymy. Nie, nie takiego w kuchni widzianego, tylko prawdziwego, tez w chatce
wyzej wspomnianej trzymanego...

Grillowanie w folii — i tu jako$ do czasoéw nowozytnych przejdziemy. Bo kto to papier do pieczenia
i folie aluminiowg kiedy$ widziat. A my, jako ze smaki rézne bywajg, postanowilismy zrobi¢
nastepujgco: Pstrgga ztowionego masetkiem z czosnkiem i pietruszkg napetnimy, biatym pieprzem
i solg morskg dodatkowo obrzucimy, w papier i folie zawiniemy i hyc! Na grilla wrzucimy. Tak on
sobie dochodzi powolutku, aby zadnego soku ani aromatu nie straci¢ i na talerzu jak mato ktory
smakowac...

Wioska robota, czyli pstrag z wioskim rodowodem — wiecie, ze jednym z tych wariatow, ktorzy
kilka lat temu postanowili wielkie miasto porzuci¢ i w Goszowie sie zaszy¢, rodowity Wioch byt?
Ops, znowu nam sie dostanie. Nie Witoch nawet, ino Sycylijczyk przecie! A to to nie to samo sie
okaze. Mowimy wiec temu okopconemu od dymu z patelni Wtochowi, ,weZ no nasze polskie
podniebienia czym$ ze swojej ojczyzny uracz”. No i raczyt wiec, wrzucajgc w pstrgga pomidora
polskiego, ale i kapary, czosnek, oliwe z oliwek co z domu przywozit. Losy ludzkie rézne bywaja.
Sycylijczyka juz w Raju nie ma, ale jego pstrag nadal pozostat...

Wedzenie — oj nie wiem, czemu na koniec zostawiliSmy. Tosz to przeciez juz pozycja kultowa.
Nawet nas p. Makiowicz z innymi Towarzyszami postanowit za to ‘Najlepszym Smakiem Dolnego
Slagska’ odznaczyé. A przeciez to nic innego, jak porzadng solanke z przyprawami zrobi¢, z 10
godzin pstragi w niej pomoczy¢, posiada¢ kamienng wedzarnie co ze 120 ich pomiesci, troche
drewna odpowiedniego i zapatek kilka. A pézniej chwil troche, bo przeciez to z 5 godzin schodzi.
Miewamy zachcianki specjalne — wiec i pstragi rozne czasem robimy. A to cukinie, a to baktazan,
a nawet stonine czy inne miecho w niego wsadzimy. Zobacz w okoto, zapytaj Ekipy, czy zjesz
dzisiaj cos, czego nigdzie indziej nie maja...

Wiec co, drogi Podrézniku, Przyjacielu, Sgsiedzie lub *adko? Ktérego pstraga dzisiaj, a ktérego jutro Ci

podac?

P.S. Pamietaj tylko, ze chwile na swojego pstrgga poczekasz — gdyz ptywa on (lub ona) nadal w naszym
stawie. | nie proscie o tego z lodéwki, zeby szybciej byto. Szybciej nie bedzie, bo w lodéwkach nic

poukrywanego nie mamy!



